ZEYTUN  MEYV0S1NIN  S0NAYE  EMALI 
TEXNOLOGiYASI  V0  0H0M1YY0T1 


a.c.cepeRov 

Azarbaycan  MEA-mn  Torpaq$iinasliq  va  Aqrokimya  insfitutu 


Zeytun  bitkisi  zeytungigaklilar  fasilasina  aiddir  va 
onun  diinya  florasmda  altmi$a  qadar  novii  vardir. 
Bu  novbrin  aksariyyati  yabani,  hami$a  ya§il  agac  va  kol 
bitkisidir.  Bunlardan  bir  novii  madani  hala  kegirilarak 
geni§  suratda  akilib  becarilir. 

Zeytun  qadim  tarixa  malik  miiqaddas  bitkidir. 
Nuhun  tufani  sakitla$andan  sonra  Aggoyargin  Zeytun 
agacmdan  budaq  gotiiriib  Hazrati-Nuha  hadiyya  apa- 
rir.  O  zamandan  aggoyargin  va  zeytun  amin-amanliq 
ramzi  kimi  taninir.  Zeytunun  an  boyiik  plantasiyalari 
Ispaniyada.  italiyada,  Tiirkiyada,  Portuqaliyada,  Yu- 
nams-tanda,  Tunisda,  Olcazairda,  Marake§da,  Krim- 
da,  1  iirkmamstanda,  Gurcustanda  va  Azarbaycanda- 
dir.  Tiirkiyada  bu  giina  107  milyon  zeytun  agaci  var  va 
200  milyon  yeni  zeytun  agacimn  akilmasi  planla§dirilir. 
Indi  Tiirkiya  ilda  240  min  ton  zeytun  yagi  istehsal  edir, 
Ispaniyada  isa  bu  raqam  1,5  min.  tondur. 

Azarbaycanda  zeytun  qadim  tarixa  malikdir.  Ha- 
zirda  Nardaranda  ya§i  250-ni  otan  va  bu  giinda  bar  ve- 
ran  zeytun  agaci  vardir.  Ab§eronda  sanaye  ahamiyyati- 
na  malik  zeytun  akinlarinin  sahasi  (1988-ci  il)  2400  hek- 
tara  gatdinlnn§dir.  Zeytun  baglarmm  sahasinin  10000 
hektara  gatdirilmasi  nazarda  tutulmu§dur.  2005-ci  ilda 
Ekologiya  va  Tabii  sarvatlar  Nazirliyinin  "3MS  LTD" 
Zeytunguluq  §irkatinin  komakliyi  ila  500000  Zeytun 
gubuqlari  hazirlanmi§  va  Respublikamn  ayri-ayn  zo- 
nalarmda  akilib  becarilir. 

Azarbaycan  K/T  Nazirliyinin  Subtropik  Bitkilar 
va  Baggiliq  Institutunun  Ab?eron  tacriiba  stansiyasi 
20-ya  yaxm  yeni  mahsuldar  zeytun  sortlari  xaricdan  ga- 
tirib  va  onlari  Ab§eron  $oraitinda  akib  becarirlar. 

Hal-hazirda  Ab$eronda  kohna  Zeytunguluq  Sov- 
xozunun  bazasinda  "3MS  LTD"  Zeytunguluq  §irkati 
yaradilmi§dir  ki,  bununda  nazdinda  xiisusi  zeytun  emal 
edan  konserv  zavodu  faaliyyat  gostarir.  §irkat  va  ba$qa 
miiassisalar  tarafindan  ilda  1800  ton  zeytun  meyvasi  va 
200  ton  zeytun  yagi  istehsal  edilir. 

Tiirkiyada  adamba$ina  ilda  bir  kiloqram  zeytun 
yagi  ijlanildiyi  halda  bu  raqam  Yunanstanda  21  kg, 
Italiyada  11,5  kg,  ispaniyada  10,4  kiloqramdir.  Azar¬ 
baycanda  isa  bu  raqam  0,025  kiloqramdir.  Zeytundan 
alman  yag  yeyinti  sanayesi  iigiin  miihum  ahamiyyata 
malik  olmaqla,  qiymatli  konservlarin  hazirlanmasinda 
istifada  edilir,  ba$qa  yaglara  nisbatan  zeytun  yagi  insan 
orqanizmi  tarafindan  gox  yax§i  manimsanilir.  Ondan 
qara  ciyar  va  mada  bagirsaq  xastaliklarinin  miialicasin- 
da  tababatda  miixtalif  preparatlar,  atriyyat  sanayesin- 
da,  sabun  va  kremlarin  hazirlanmasinda  istifada  edilir. 
Konservla§dirilmi§  goy  va  yeti$mi§  qara  meyvalari 
yiiksak  kalorili  olub  yeyinti  sanayasi  iigiin  xiisusi  aha- 


miyyat  kosb  edir.  Onun  ayri-ayri  hissalarinda  6,8- 
15,0%  qadar  ziilal  9,9-17,3%  sulu  karbonlar,  A,  B,  C  vi- 
taminlari  va  orqanizm  iigiin  zaruri  olan  digar  maddal3r 
vardir. 

Zeytun  agaclari  hami§a  ya§il,  aciq  giimiisii  tiind 
ya$il  six  yarpaqlara  malik  oldugundan  ?ahar  va  xiya- 
banlann  ya§illa§dinlmasinda  o  ciimladan  Baki  va  Sum- 
qayit  $aharlarinin  ya§illa!}dirilmasinda  geni?  istifada 
edilir. 

Zeytun  meyvalari  yiiksak  qida  maddalarina 
malikdir.  Onun  meyvasinin  quru  latinda  50-73%  yag 
var.  Bitki  yaglari  igarisinda  zeytun  yagi  an  yiiksak  ka- 
loriya  malikdir.  I.A.Jiqarevig  (1955)  gostarir  ki,  zeytun 
yaginda  930  boyiik  kalori  oldugu  halda,  kara  va  arin- 
mi?  yaglarda  750-800,  qoz  yaginda  350,  ?akar  isa  cami 
158  boyiik  kaloriya  malikdir. 

Zeytun  meyvasinin  tarkibinda  digar  qiymatli 
maddalardan  "C"  vitamini,  "A"  karotin  -  provitamini, 
"B"  vitamin  qrupu,  ziilal,  §akar,  pektin  va  ciirbacur  kiil 
maddalar  vardir. 

Tababatda  zeytun  yagi  ciyar  va  mada  xastalik- 
larina  qar§i  istifada  edilir.  Ateroskleroz  xastaliyinin 
siiratli  inki$afim  dayandinr,  qam  d.urula$dirir,  qan  ta- 
ziqini  tanzimlayir,  qanda  xolesterinin  miqdanm  azal- 
dir,  immun  sistemini  mohkamlandirir,  revmatik  va  ba- 
?agrilanm  azaldir,  madada  tur?u-qalavi  balansim  tamin 
edir,  boyrak  da§im  aridir,  qara  ciyarin  i?ini  yax§ila?di- 
nr.  Mada-bagirsaq  xastaliklarina  yax$i  tasir  gostarir, 
orqanizmi  lazim  olan  vitamin  va  mikroelementlarla  ta¬ 
min  edir. 

Zeytun  meyvasi  ancaq  emal  olunandan  sonra  isti- 
fadaya  yarayir.  Meyva  konservla§dikdan  sonra  qida 
maddasi  kimi  istifada  edilir. 

Sort  xiisusiyyatlarina  va  meyvanin  keyfiyyat 
gostaricisina  va  tasarriifat  istiqamatina  gora  zeytun 
sortlari:  konserv,  konserv  -  yagliq  va  yagliq  qruplara 
boliiniir:  Universal  -  konserv  sortlari  -  Askalano. 
Azarbaycan  zeytunu,  Armudu  zeytun  va  s. 

Konserv  yagliq  sortlann  asas  alamotlari  tez 
yeti§masidir.  Pikvales,  Qara  zeytun,  Azarbaycan  zey¬ 
tunu,  Dolmatika,  §irin  zeytun  va  s. 

Yagliq  sortlann  yaghgi  yiiksak  olmalidir.  Odur 
ki,  yigim  vaxti  miiayyan  nov  mahsullannm  hazirlan- 
masi  iigiin  meyvalarin  yeti§masina  ciddi  nazarat  edilma- 
lidir.  Meyvalarin  miiayyan  yeti?kanlik  dovrunda  yigil- 
masi  iigiin  naha  obyektiv  gostarici  onlann  ranglaridir. 
Bela  ki,  yiiksak  keyfiyyatli  goy  zeytun  mahsulu  emal 
etmak  iigiin  meyvalar  tiind-ya§il  rangdan  agiq-ya?^ 
rangi  kegdiyi  dovrda  yigilmalidir  ki.,  buda  sortlardan  va 
iqlim  §araitindan  asili  olaraq  taxminan  sentyabirm 


254 


axirmdan  noyabinn  avvabrina  qadar  tasadiif  edilir. 

Bu  zaman  onlarin  tarkibinda  50-55%  yag  toplanir 
(quru  bt  ^akisins  msbatan).  Meyvalari  90X  tcz  va 
gecikdirib  yigmaq  olmaz. 

Meyvabr  tez  ytgildiqda  onlardan  a§agi  kcyfiyyatli 
(bt  hissasi  kobud  danavar  olan)  zeytun  mahsulu  alinir. 
Meyvabrin  hacmi  lazimi  olciiya  qatnnr,  buda  mahsulun 
am taa  keyfiyyatina  manfi  tasir  gostarir  va  mahsulun 
itirilmasina  gbra  sahibkara  boyuk  ziyan  dayir.  Bksina, 
meyvabr  agacda  90X  saxlandiqda,  gby  zeytun  mahsulu 
hazirlananda  qalavila  email  zamam  onlarin  bt  hissasi 
yumu?ahr. 

Gby  zeytun  meyvabrin  duza  qoyulma 
texnologiyasi  zamam  agaedan  meyvabr  al  ila  yigil- 
mahdir.  Yigim  vaxti  9ah$maq  lazimdir  ki,  meyvabr 
azilmasin.  Darilmi?  meyvabr  ye§ikbra  yigihr  va  emal 
edibn  §bbaya  gatirilir. 

$6bada  meyvabr  dord  fraksiyaya  9e§idbnir. 
Birinci  fraksiyada  meyvabrin  hacmi  30  x  20,  30  x  25 
mm.  ikinci  traksiyada  25  x  15  mm,  ii^uncu  fraksiyada 
meyvabrin  hacmi  15  x  10  mm-dan  az  olmamahdir. 
Dordiincu  fraksiyada  meyvabr  90X  xirda  oldugundan 
istehsala  yaramadigmdan  istifada  edilmir.  £e§idla§mi§ 
meyvabr  yuynlur  va  xiisusi  qablara  ("3  MS  LTD"  §ir- 
katinda  isa  200  litr  tutan  93ltakbra)  doldurulur. 
Meyvalari  ona  aciliq  veran  qlukozid  oleuropeindan 
tamizlanmasi  u^iin  meyvabr  uzarina  1,5- 1,8  %-li  NaOH 
qalavi  mahsulu  tokulur.  (Bir  litr  suya  15-18  qr.  qalavi 
hesabi  ila).  Bu  mahlulda  meyvabr  12-24  saata  qadar 
saxlamlir. 

Qalavinin  meyva  hiiceyrabrina  tam  daxil  olmasim 
yoxlamaq  lazimdir.  Bunun  ufiin  bir  ne?a  meyva 
gotiiriiliir,  onlar  tan  iki  yera  kasihr  va  pipetka  vasitasib 
meyva  kasiyi  uzarina  bir  damci  spirtda  hall  olunmu? 
fenolftolein  (purgen)  damizlamr.  Dgar  o,  damcidan 
kasik  meyvanin  lati  qizararsa,  onda  demak  qalavi  mah- 
lulu  hiiceyralara  dolub.  Bu  onu  gostarir  ki,  meyvalari 
qalavi  mahlulundan  yumaq  olar.  Meyvabrin  yuyul- 
masi  4-6  gun  davam  edilmalidir.  Meyvabrin  tamiz 
(qalavidan)  olmasim  yenada  fenolftoleinin  tasirindan 
meyva  kasiyinin  qizarmamasi  gostarir.  Yaxudda  onu 
adi  dadla  yoxlamaq  olar. 

Qalavidan  tamizlanmi?  meyvabr  duzlanmalidir. 
Duz  mahlulu  hazirlamaq  U9iin  qaynanmi?  (sonra 
soyudulmu?)  su  istifada  olunmalidir.  Tez  istifada 
edilmak  ii9un  meyvabr  uzarina  5%  -li  (1  litr  suya  50  qr 
duz  istifada  olunmalidir).  Zeytun  meyvabrinin  bir 
miiddat  saxlamaq  iiqiin  hazirlanan  duz  mahlulu  6-7%- 
li  ola  bilar  ( 1  litr  suya  60  va  ya  70  qr  duz  tokulur).  Duza 
qoyulmu?  zeytun  meyvalari  3  giindan  sonra  istifada 
edilmaya  hazir  olur.  Bu  texnologiya  ila  §irkat  ilda  1 50- 
200  min  banka  zeytun  §orabasi  istehsal  edir. 

Zeytunun  qara  meyvabrinin  konservlajdirilma- 
sinda  asasan  qaralan  meyvalardon  istifada  edilir .  Ame¬ 
rica  Birla§mi$  §tatlannda,  ispaniyada  qara  meyvalar- 
dan  hazirlanmi?  zeytun  $orabasina  daha  90X  iistunliik 


venlir.  Q°x  hallarda  goy  zeytun  meyvabrinin  qaraldil- 
masi  UQiin  a$agidaki  malum  texnologivadan  istifada 
edilir. 

Beb  ki,  goy  rangli  zeytun  meyvabrini  2%-li  kaus- 
tik  sodada  (NaOH)  o  vaxta  qadar  saxlayirlar  ki.  soda 
meyvanin  2/3  -  na  qadar  hopmu?  olsun,  sonra  soyuq 
suda  1-1,5  sutka  arzinda  tez-tez  suyu  dayi$makb  saxla- 
nilir.  Bundan  ba?qa  gby  zeytun  meyvabrinin  qaralma- 
smi  oksigenb  oksidbsdirmakb  aldaetmak  olar  ki.  bur- 
da  da  meyvanin  tarkibindaki,  a?i  (dubil)  maddabri  ok- 
sidb§arak  ona  qara  rang  verir. 

Qara  rangli  zeytun  meyvabrin  konservbjdirmak 
upiin  onun  tarkibindaki,  ?akarli  maddabri  slid  nir?usu 
bakteriyalarin  komakliyi  ila  sud  tur$usuna  gevirmak  la¬ 
zimdir.  Kimya  dilinda  desak  ?akar  (CeHnO*)  sud  tur?u- 

su  bakteriyalarimn  tasiri  ila  sud  turjusuna 
(2CH.iCHOHCOOH)  9evrilir.  Bu  texnologiya  siiddan  - 

qatiq,  xama  alinmasinda,  kalamin,  xiyarin,  goy  pomi- 
dorun  ?oraba  qoyulmasinda  istifada  edilir. 

Bu  prosesdan  sonra  qara  zeytun  meyvalari  duz 
mahlulunda  va  ya  tak  duzla  konservb$dirir.  Qara  mey¬ 
vabrin  tarkibi  goy  zeytuna  nisbatan  daha  dovbtli  olur 
beb  ki,  qara  zeytun  meyvabrinin  tarkibinda  50-55% 
quru  madda,  50-58%-a  qadar  yag.  10-15%  zulal,  12- 
17%  sulu  karbonlar  (qlukozid),  90XIU  mineral  duzlarla 
yana§i  "C"  vitamini,  "A"  karotin  -  provitamini,  "B" 
vitamin  qrupu  moveuddur. 

Konservla$dirmak  U9un  meyvabr  9allaklara  yigihr 
va  uzarina  5%-li  xorak  duzu  mahlulu  alava  edilir.  Duz 
mahlulunda  meyvabrin  fermentlajmasi  yaramr  va 
meyvalarindan  9ixan  ?ira  ila  ona  aciliq  veran  tarkibin¬ 
daki  qluokozid,  oleouropein  9ixir  ki,  bunlann  da  miq- 
dari  zeytun  mevalarinin  yeti§ma  daracasindan  asih  ola- 
raq  tarkibinda  2-10%-a  9atir. 

Oleouropein  meyvalara  yungill  aci  tam  verdiyina 
gora  onun  tamamila  meyvabrin  tarkibindan  gixanlma- 
sina  9ah§maq  lazim  deyildir. 

Meyvabrin  siid  tur§usu  bakteriyalan  ila  gedan  qi- 
zartmam  siiratlandirmak  ii9iin  duz  mahlulundaki  mev- 
valara  tarkibinda  0,15%  azot  hesabi  ila  NH-C1  va 

(NH4)2HP04  alava  edilir.  Bundan  ba?qa  §orabaya  1% 

§akar  va  2%  pomidor  suyu  alava  etmak  maslahat 
gorulur.  Pomidor  suyunu  qicqirmamn  awalinda,  ?aka- 
ri  isa  ikinci  gun  alava  etmak  lazimdir. 

Qicqirtmanm  3-5-ci  giiniinda  9albklara  alava  ola- 
raq  xorak  duzu  alava  etmakla,  mahlulun  qatiligmi  6%- 
a  qadar  qaldirmaq  lazimdir. 

Qicqirtmada  siid  tur$usuna  qadar  asasan 
Lactobacillus  plantarum,  Lactobacillus  Delbruckil 
bakteriyalan  i§tirak  edirlar.  Bunlardan  ba$qa 
Aerobacter  cloacae,  Achromobacter,  Aerobacter  aero- 
genes,  Droxy-Debaryomyces  nicolionae,  Candida 
parapsilopsis  va  ba^qalan  i$tirak  edirlar. 

Duza  qoymada  an  yax§i  natica,  mahlula  fact 
Pentosus  va  L.  Plantarum  bakteriyalanni  alava  etmak- 
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b  alirnr.  Bakterivalar  yeti?dirilmi?  tamiz  kulturadan 
duz  mahlulunun  hacmindan  asili  olaraq  fennentasiya- 
nin  ikinci  giinii  2%  alava  edilir. 

Zcylun  meyvalarinin  duz  mahluluna  qari$dirma 
zamani  temperatura  900-a  qadar  ola  hilar,  ancaq  lamiz 
kulturada  hazirlannn?  bakteriyalann  gallaklara  alava 
zamani  gallakbrda  temperatura  350-dan  yiiksak  olma- 
mahdir  ki,  o  sababa  gora  ki  bu  temperatura  onlari 
mahv  edir. 

Zeytun  meyvalarinin  fermentasiyasi  zamani  gah?- 
maq  lazimdir  ki.  meyvalar  duz  mahlulu  ila  ortxilmu?  ol- 
sun.  aks  taqdirda  mahlulun  uzarinda  droj  va  kif  goba- 
bklari  qavsaq  baglaya  bilar  ki.  bu  da  mahsulun  key- 
fiyyatinin  pisb$masina  gatirib  gixarar. 

Zeytun  meyvalarinin  fermentasiyasi  5-6  hafta  da- 
vam  edir.  Fermenlasiya  tur?uluq  0.3-0,6%  sud  tur?usu 
hesabi  ib  hesablanmaqla  davamr,  pH  4-3,5  olur,  mey- 
valarin  rangi  sari-ya?il  qizili  ranga  ^alir,  va  duz  meyva- 
larin  tarkibinda  4-4,5%  ta?kil  edir. 

Zevtunun  fermentasiyasi  zamani  "§alfey"  tami 
verdikda  onun  xarab  olmasi  demakdir.  bu  isa  yag  tur- 
?usu  qicqirmasi,  qaz  tumurcuqlarmin  amala  galmasi  ib 
mii?ahida  edilir.  Bunu  yaradan  Aerobakterlar  va  ya 
drojun  tasirindan  yaramr. 

Bu  usulla  hazirladiqdan  sonra  ?irani  siiziir,  mey- 
valari  yenidan  yoxlayir  va  su  ib  yuyur  va  sonra  yag 
vurmaq  lazimdir,  bela  ki,  meyvalarin  gakisinin  2,5%  qa¬ 
dar  zeytun  yagi  qari?dinlir. 

Bu  usulla  hazirlanmi?  mahsulu  10-12°  C  tempera- 
turda  havanm  nisbi  namliyi  75%  olan  ?araitda  saxla- 
maq  lazimdir. 

Bu  usulla  duza  qoyulmu?  zeytun  mahsulunun  xa¬ 
rab  olmasi  onun  diizgiin  fermentasiya  edilmamasi,  sax- 
lanma  ?araitinin  diizgun  segilmamasindan  yaramr  ki, 
burada  da  mikrobioloji  prosess  Bifermentas  va 
Sporogenes  bakteriyalan  meyvalarin  iizarinda  lakalar 


yaramr,  tumurcuqlar  Qixir  va  naticada  droj  (kif)  arnaU 
galir. 

Bazan  hazir  mahsulun  xarab  olmasi  (xastalannia- 
si)  saxlama  temperaturunun  artmasindan  yaransa  da 
bazan  sortlama  zamani  meyvalari  yeti?ganliyina  gpro 
se^iminda  buraxilan  sahvbrdan  yarana  bilar.  Yoxla- 
malar  gostarmi$dir  ki,  3,5  ay  saxlamada  m  ahsulun  xa¬ 
rab  olmasi  soyuducuda  4%,  anbarda  9%.  termostatda 
isa  10-11%  ta?kil  etmi$dir. 

Yag  emal  iigiin  qidaliq  dayan  lam  yeti?mi$  qara 
meyvalar  ayrilir.  Onlarin  tarkibinda  yagin  miqdan 
quru  lat  gakisina  nisbatan  65-75%  -a  Qatir. 

Yag  emal  olunan  yerda,  qabul  edilmi?  meyvalar 
bunkerlara  tokuliir,  orada  transportyer  vasitasib 
meyvalar  yarpaqlardan  balaca  budaqciqlardan  tami- 
zlanir. 

Tamizlanmi?  meyvalar  yuyuducu  <?anbrda  yuyu- 
lur.  Yuyulmu?  meyvalar  bunkerlara  yigilir  va  oradan 
elevator  vasitasib  xirdalayan  (dograyan)  ma?ina  ver- 
ilir. 

Xirdalayan  ma?mdan  zeytun  kiitlasi  qizdirici 
(isidici)  gana  tokiiliir.  Orada  600  C  istilikda  zeytun  lati 
qari?dirilir  (burada  mikro  kiitlani,  makro  kiitla  ib  qa- 
n?dirilir).  Qari?dirilmi?  zeytun  kiitlasi  horizontal  sen- 
trofuqaya  (Dekantera)  yollamr. 

Burada  zeytun  kiitbsinin  yagi,  sudan  va  azin- 
tilardan  (orakdan)  tamizlanir.  Ahnmi?  yag  separatora 
kegirilir,  orada  yag  yenidan  qaliqlardan  tamizlanir. 
Tamizlanmi?  yag  ganlara  doldurulur,  oradan  isa  filtr- 
presa  koguriiliir. 

Filtr-presda  farina  (rafina)  edilmami?  tabiyi  zey¬ 
tun  yagi  butulkalara  doldurulur  va  etiketkalar 
yapi?dirilir.  Bununla  yag  alda  edilmasi  texnoloji  i?lar 
qurtanr.  Bu  texnologiya  ib  "3  MS  LTD"  ?irkat  ib  orta 
hesabla  100  ton  yiiksak  keyfiyyatli  zeytun  yagi  istehsal 
edir. 
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Balu  2006  2.0.Racabii  "Azarbaycanin  meyva  bitkilari",  Baki  1966-ci  il  3.S.M.Sukiyasov  "Zig  sovxozunda  zeytun  bitkisinin  yeti$dirilmasi",  Ba- 
ki  1968-ci  il  4.M.\l.Axyim-3a,ne  "Hto™  h  nepcneicrMBid  HHTnpooyKmiH  cy&rponuHecKHX  paereHHH  b  AjepoaiLavKaHCKoii  CC'P",  Baxy  1962  r. 
(noKTopcKaa  /(HccepTauHa)  5.H.)KHrapeBHH  "Ky.ibTypa  MacjiHHbi",  MocKBa  1955  r.  6.A.<I).<l)aH-KJHi  u  ap.  "TexHo.iorufl  KOHcepBupoBaHHH 
n.ioaoB  h  oBomefi",  MocKBa  1969  r. 
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